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И kg) oi foliji, a zreli s i r t akođer u foliji p o % feg, s rpski s i r u Mmenkania, a 
topl jeni s i r u crijevu. Uz t o proizvodi t će se kačkava l j , ml i jeko u p r a h u p u n o ­
masno, obrano t e kondenzi rano mli jeko. 
God. 1969. otkupljeno j e 13 mi l i juna l i t a r a k r av l j eg mlijeka, od čega 30 % 
u kooperacij i . Pos l jedn je 2 god ine uzo rc i m l j e č n i h p ro i zvoda »M leka re« Subo-
t i ca d o b i l i su nagrade i to na jv i še z l a t n i h m e d a l j a . 
U god. 1970. p l an i r ano je o tkupi t i 14 V2 mi l . l i ta ra , od toga u kooperaci j i 
37 Vo. 
Proizvodi se ug lavnom plasiraju n a suibotičko tržište, a djelomično u Sa­
rajevo, dok mlijeko u p r a h u u koniditorskoj industr i j i . 
Pr i jevoz mli jeka vrš i se iskl jučivo c is ternama, a s i rovinska baza je snaib-
di jevena r a sh l adn im uređa j ima (nabavl jenim u razdobl ju od god. 1963. do 1967). 
Zakl jučeno je, d a se p r i s tup i razvi janju terc i jarne djelatnosti , u p rvom 
redu vlas t i te t rgovačke mreže, a za t im ugost i te l js tva i turizma.. 
In tegrac iani k r u g t r eba da se za tvor i n a re lac i jama proizvođačnprerađi-
vač, t rgovac i potrošač. 
»Mlekara« u Subotici je zagovarač in tegracionih k r e t an j a u p r v o m redu 
ml jekara . U dovoljnoj je mjer i i n t eg r i r ana s po l jopr ivrednim organizaci­
jama, a i kupc ima. Integraci ja s ml j eka rama t r e b a da baz i ra n a podjel i rada, 
zajedničkoj obradi t rž iš ta i zajedničkom inves t i ranju . 
U izvještaju o 15-godišnjem radu n a v e d e n e su obaveze koje kolekt iv »Mle­
kare« t r eba da n a sebe preuzme. 
Među t im obavezama val ja i s t aknut i ove: 
— izgradi t i novu ml jekaru ; 
—• invest ici je za voćni sladoled dokrajč i t i ; 
— dal je razvi ja t i te rc i ja lne djelatnost i ; 
— rad i t i n a p l anu integracionih odnosa; 
— pojačat i s t ručni k a d a r ; 
— povećat i p rodukt ivnos t rada i s t anda rd r a d n i k a u ml jekar i ; 
—• pojačat i postojeće odnose s p a r t n e r i m a ; 
— njegovat i i poštovat i dobre među l judske i međunac iona lne odnose u 
kolekt ivu. 
M L J E K A R S K A I Z L O Ž B A U A U S T R A L I J I 
U vezi s XVIII In te rnac iona ln im ml j eka r sk im kongresom održat će se u 
Sydney-ü od 12. — 18. l is topada o. g. in t e rnac iona lna izložba ml jekarske 
opreme. 
Sve zemlje svijeta, ko je isu or i j en t i rane n a pro izvodnju ml jeka r ske opre­
m e izložit će svoje proizvode: s t ro jeve i u r e đ a j e za obradu, p r e r a d u u razne 
ml ječne proizvode, opremanje i r aspačavan je ml i jeka . 
Računa se, d a će n a kongresu b i t i oko 4000 učesnika . 
Iz domaće i strane štampe 
Seljak malo posjednik u Finskoj kolje 
krave (No 28/69) — Seljak 5 malo posje­
da u Finskoj dobit će uz premiju za 
•smanjenje obradive površine i novčanu 
pripomoć od 100 FM za svakih 100 kg 
mr tve vage od prodanih krava. Računa 
se, da će se tom stimulacijom naknadno 
zaklati u ovoj godiind 40 000 krava t j . 4% 
od postojećeg stanja. God. 1968. zaklalo 
se u klaonicaima 520 400 goveda, a od 
•toga 151 300 'krava. Naredba o tome stu­
pila je na snagu 1. svibnja 1969. god. 
Maiopoisjedraici (od 2—14 ha), koji se 
obvežu, da Svoju ukupnu ratarsku po­
vršinu neće obrađivati t r i godine, dobi­
vaju od 1. svibnja 1969. god. premiju od 
250 FM po ha. Očekuje se, 'da će sie time 
smanjiti obradiva površina za 100 000 ha. 
Uspjeh, ove vladine akcije zavisit će 
0 tome, da li će se radnici, koji su time 
eliminirani iz poljoptrivredne proiizvod-
nje,, moći drugdje zaposliti. 
(Die Molkerei-Zeitung) 
OVERBY, A. J. & S0RENSEN, J. J. 
(1967): Problem lažnih pozitivnih rezul­
tata pri određivanju broja koliformnih 
bakterija u sladoledu. (Problems of false 
positive results by counting colifoirai bac­
teria in ice cream.) Ärsskr. K. Vet. Land-
boh0jsk. 1967: 29—36. 
Iz 36 uzoraka od 6 različitih vrsta sla­
doleda porijeklom iz 5 tvornica u Dan­
skoj izolirali su 436 sojeva bakterija koje 
su na agaru s ljubičastim crvenilom i 
žuči razvile tipične kolonije (koliformnih 
bakterija. Među njima bila je 81 »lažna 
koliformna bakterija«, t j . nije ispunja­
vala definiciju da je gram - negativna, 
nesporogena, štapićasta aerofilna bakte­
rija koja prevrijava {fermentira) iaiktozu 
u kiselinu i plin. 
Prema Bergey-evoj klasifikaciji bak­
terija, među t im 81 sojem bakterija de­
terminirane su ove vrste: Bacillus mace-
rans 11 X, B. polymyxa 13 X, B. circu-
lans, 8 X, Achromobacter delicatulus 
15 X, Micrococcus varians 15 X i Proteus 
mirabilis 19 X. Utvrđeno je, da je uno­
šenje saharoze u podlogu putem slado­
leda bilo uzrok visokog broja »lažnih ko­
liformnih« kolonija. 
Aseptjomatic - sistem za racionalnu i 
bez bakterija proizvodnju jogurta, voć­
nog jogurta i drugih mlječnih proizvoda 
(Ervin Slegenthaler, Peter StettLer, 
Martin Frölich — Bern, No 61/1969). 
'Nakon rata mljekarstvo u najviše in­
dustrijskih zemalja odlikuje se relativno 
povećanjem prometa jogurta, voćnog jo­
gurta, miješanih mlječnih napitaka, svje­
žeg kravljeg sira. 
Šezdesetih godina začudo se ibrzo uveo 
u praksu postupak ultra visokog zagri­
javan jia mlijeka Ikao što je uperizacija i 
aseptioka tehnika. Ovaj postupak je 
omogućio nova rješenja u proizvodnji i 
distribucija održivog mlijeka i održivih 
mlječnih proizvoda. 
U to vrijeme je i automatizacija uve­
dena u mljekarsku, tehniku. 
Aseptjomiatic-sistemom izgrađen je su­
vremeni način automatizacije proizvod­
nje kojim se dobio jogurt, voćni jogurt 
1 drugi mljeani proizvodi bez mikroorga­
nizama. 
Ovaj sistem omogućuje: 
— potpunu ili djelomičnu automatiza­
ciju; 
— poiufeantinuirani radni proces; 
— aseptičan i poluaseptičan način r a ­
da; 
— proizvodnju raznih mlječno-kiselih 
proizvoda kao npr. čvrstog i teku­
ćeg jogurta, pasteriziranog tekućeg 
jogurta, pasteriziranog Ckäselog v rh ­
nja; 
— čišćenje kemikalijama potpuno au­
tomatski, programirano; 
— automatsku sterilizaciju i sterilno 
održavanje .cijelog uređaja, jar su 
operacije potpuno automatizirane i 
programirane. 
Jogurt koji obično dolazi u promet 
onečišćen je raznim stranim mikro-
origanizimkna. Prema tome koliko je 
onečišćen i Ikojim mikrqoirganizmima 
moigu strani mikroorganizmi negativno 
utjecati n a kvalitetu. Onečišćenje kva­
scima i plijesnima nepovoljno djeluje, 
i to u prvom redu na održiviast jogurta. 
Radi toga treba nastojati kod proizvod­
nje jogurta čisto raditi. Jogurt bakterio­
loški čist je jedva moguće proizvesti. 
Da se dobije -jogurt, koja nije onečišćen 
stranim mikroorgarüzariiima moraju se 
ispuniti ovi preduvjeti: 
— treba raspolagati jiogurt kul turom 
koja nema stranih mikroorganiza­
ma; 
— mlijeko za jogurt ne smije sadrža­
vati mikroioirganiizme, a pogotovo ne 
patogenih; 
— moramo raspolagati zatvorenom l i ­
nijom proizvodnje jogurta; 
— liniju proizvodnje treba 'da je mo­
guće sterilizirati i eksploatirati a-
septički; 
— za punjenje ambalaže treba raspo­
lagati aseptiokom ili poluaseptičkom 
instalacijom; 
— čašice i poklopci za jogurt moraju 
biti sterilizirani. 
Jogurt bez stranih mikroorganizama 
ima ove prednosti: 
— produljuje mu se .trajnost. Kod 
temperature niže od 10 o C trajnost 
mu je najmanje 4 tjedna, a da n e 
dođe do modifikacije kvalitete. Kod 
sobne temperature može ga se jtoš 
trošiti nakon osam dana. Prekid u 
lancu hlađenja jogiuirta kroz dulje 
ili imanje vremena ne izaziva sma­
njenje kvalitete; 
— prirodno je svjež i nepromijenjen, 
jer mu je (baktarijialna flora 'intakt­
na. 
(Schweizerische Milchzeitung) 
